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論  文  名 風味システムの可塑性に関する研究 
本論文は、食物の味わいである風味を認識し、適応的な食物選択を導き出すしくみである風味シス
テムの可塑的なはたらきについて、動物実験からヒトを対象とした心理学実験、官能評価、脳機能・
生理計測までを含む包括的な研究により明らかにしたものである。第１章では、風味システムの主要
な感覚である味覚と嗅覚のそれぞれのしくみとはたらきについて概観した。加えて、味覚と嗅覚の刺
激を一緒に経験することで、匂いを中心とした風味への選好や知覚が可塑的に変容する現象である味
と匂いの学習について、ヒトを対象とした先行研究の知見を概観した。 
第２章では、ラットをモデル動物として用い、ヒトと同様に風味知覚の連合メカニズムはどのよう
なものであるかについて、高次条件づけパラダイムを用いた行動学的な検討を行なった。その結果、
甘味物質や苦味物質のような、接近・回避行動に直結する味刺激の場合には、味刺激による快不快の
情動と匂いの連合が優先的に形成される一方で、塩味物質のように、生体の状態によってその価値が
変わる味刺激の場合には、味刺激による情動と匂いの連合だけでなく、味刺激の質的情報と匂いの連
合も並行して形成される可能性が示唆された。 
第３章では、ヒトを対象とした官能評価実験により、味と匂いの連合の結果生じる醤油香の塩味増
強効果について、近赤外分光法 (NIRS) を用いた非侵襲的脳機能計測による脳メカニズムの検討を行
なった。その結果、塩味を知覚させる醤油香を NaCl 溶液に添加することで、塩味の知覚強度や知覚
時間が増強・伸長されることがわかった。醤油香による塩味増強効果は、参加者の注意をサンプルの
複数の特性について分析的に向けることで消失したことから、醤油香の「塩辛い」匂いと NaCl の塩
味を混同することで生じる中枢性の現象であることが示唆された。また、参加者の側頭部 NIRS 計測
の結果、醤油香による塩味増強効果には、一次味覚野を構成する前頭弁蓋部が関与していることが示
された。 
第４章と第５章では、日常生活での食物の選好場面を想定し、視覚による食物選択の情報処理過程
について、アイトラッカーを用いた視線計測による検討を行なった。第４章では食品画像刺激を提示
された直後に、参加者は最終的に選択することとなる刺激（選択刺激）とそうでない刺激（非選択刺
激）の見極めを瞬時に行ない、選択刺激への注視を多くすること、また、選択刺激に対する初回停留
の偏りは、選択刺激と非選択刺激の比較を行った後に生じることを明らかにした。また、第 5章では、
炭酸飲料のブランドを用い、ブランド価値の形成とその風味への影響について検討した。その結果、
おいしくない飲料と対提示されたことのあるブランドと飲料を同時に提示された参加者は、そのおい
しさを低く評定した。この結果は、先行飲料により喚起された不快情動がそのブランドと連合され、
そのブランドにより喚起された不快情動が、ターゲット飲料の風味知覚に影響を与えたことを示して
いる。 
第 6章では、本論文の研究成果をもとに、食物への接近・回避行動を決定づける味覚のはたらきは、
味と匂いの学習によって嗅覚にまで拡張され、さらにそのような味覚・嗅覚のはたらきは、視覚的手
がかりへの学習によって視覚にまで拡張されるという風味システムの可塑的なはたらきについて考
察を行なった。このように本論文は生体の風味システムの形成とその可塑性について、様々な心理学
の知見を応用しながら検証しており、その成果は斯学の発展に寄与するところが大きい。よって、本
論文の提出者は博士（文学）の学位を授与されるに十分な資格を持つものと判断される。 
 
